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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


Publicatie productdossier AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, 
goedkeuring minimale wijziging productdossier „MONTASIO" BOB 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oorsprongs¬ 
benamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor Ondernemend 
Nederland de volgende publicatie in Publicatieblad C 070 van de Europese Unie van 24 februari 2015 
bekend. 

Met onderstaande bekendmaking wordt de goedkeuring van de minimale wijziging van een bestaand 
productdossier in het register van beschermde oorsprongsbenamingen en beschermde geografische 
aanduidingen bekendgemaakt. 

Publicatie van een aanvraag tot goedkeuring van een minimale wijziging overeenkomstig 
artikel 53, lid 2, tweede alinea, van Verordening (EU) nr. 1151/2012 

(2016/C 70/04) 

De Europese Commissie heeft deze minimale wijziging goedgekeurd overeenkomstig artikel 6, lid 2, 
derde alinea, van Gedelegeerde Verordening (EU) nr. 664/2014 van de Commissie(’). 

AANVRAAG TOT GOEDKEURING VAN EEN MINIMALE WIJZIGING 

Aanvraag tot goedkeuring van een minimale wijziging overeenkomstig artikel 53, lid 2, tweede 
alinea, van Verordening (EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad(^). 

„MONTASIO" 

EU-nr.: IT-PDO-0117-01380 - 2.10.2015 
BOB (X) BGA 0 GTS () 

7. Aanvragende groepering en rechtmatig belang 


Naam: 

Consorzio per la Tutela del Formaggio Montasio 

Adres: 

Vicolo Resia, 1/2 


33033 Codroipo (UD) 


ITALIA 

Tel. 

-1-39 0432912052 

E-mail: 

info(g)formagglomontasio.net 


2. Lidstaat of derde land 
Italië 

3. Rubriek van het productdossier waarop de wijziging(en) betrekking heeft/hebben 


- 


Beschrijving van het product 

- 

□ 

Bewijs van oorsprong 

- 


Werkwijze voor het verkrijgen van het product 

- 

□ 

Verband 

- 

□ 

Etikettering 

- 

□ 

Overige [nader aan te geven] 


4. Aard van de wijziging(en) 

□ Wijziging van een productdossier van een geregistreerde BOB of BGA die overeenkomstig artikel 53, lid 2, derde 
alinea, van Verordening (EU) nr. 1151/2012 als minimaal wordt beschouwd en waarvoor geen wijziging van het 
bekendgemaakte enig document is vereist. 

[3 Wijziging van een productdossier van een geregistreerde BOB of BGA die overeenkomstig artikel 53, lid 2, derde 
alinea, van Verordening (EU) nr. 1151/2012 als minimaal wordt beschouwd en waarvoor een wijziging van het 
bekendgemaakte enig document is vereist. 
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□ Wijziging van een productdossier van een geregistreerde BOB of BGA die overeenkomstig artikel 53, lid 2, derde 
alinea, van Verordening (EU) nr. 1151/2012 als minimaal wordt beschouwd en waarvoor geen enig document {of 
geen gelijkwaardig document) is bekendgemaakt. 

□ Wijziging van een productdossier van een geregistreerde GTS die overeenkomstig artikel 53, lid 2, vierde alinea, 
van Verordening (EU) nr. 1151/2012 als minimaal wordt beschouwd. 


5. Wijziging(en) 

Beschrijving van het product 

Om zowel voor consumenten als voor verkooppunten meer duidelijkheid te creëren, wordt de 
handelscategorie toegevoegd om de verschillende rijpingsfasen transparanter en ondubbelzinniger 
aan te geven. 

Huidige bewoording: „De kaas „Montasio" mag in zijn geheel of in porties worden verkocht na een 
minimale rijpingsperiode van 60 dagen.". 

Gewijzigde tekst: „De kaas „Montasio" mag in zijn geheel of in porties worden verkocht na een 
minimale rijpingsperiode van 60 dagen. 

De kaas „Montasio" mag worden verkocht met de vermelding „fresco" (vers) na een minimale 
rijpingsperiode van 60 dagen; de vermelding „mezzano" (belegen) na een minimale rijpingsperiode 
van 120 dagen; de vermelding „stagionato" (gerijpt) na een minimale rijpingsperiode van tien 
maanden; en de vermelding „stravecchio" (zeer oud) na een minimale rijpingsperiode van 18 
maanden.". 

Werkwijze voor het verkrijgen van het product 

Er is een uitdrukkelijke verwijzing toegevoegd naar het gebruik van kruisingen van veerassen. 

Huidige bewoording: „De belangrijkste rassen die worden gebruikt zijn Brune des Alpes, en de 
Italiaanse Pie rouge en Pie noire.". 

Gewijzigde tekst: „De belangrijkste rassen die worden gehouden in het geografische productiegebied, 
zijn Brune des Alpes, de Italiaanse Pie rouge en Pie noire en kruisingen daarvan.". 

Wat betreft het voederrantsoen is het percentagebereik voor het aandeel aan ruw graan, droog-, 
groen- en kuilvoer vervangen door een eenduidige minimumwaarde. Zo kunnen fabrikanten hun 
veestapel rationeler beheren en kan het controleorgaan de naleving van de regels effectiever 
controleren. 

De afschaffing van het maximumpercentage aan voedergewassen in het voer maakt het mogelijk dat 
runderen in de late lactatie worden gevoed met alleen maar voedergewassen, wat een normale 
praktijk is in de veehouderij om de droogstand te vergemakkelijken en het voer aan te passen aan de 
verminderde voedingsbehoefte van de koe na lactatie. 

Huidige bewoording: „Het voer van de koeien bestaat voor 75-85% uit ruw graan, droog-, groen- en 
kuilvoer. De resterende 15 tot 25% bestaat uit eiwitrijke concentraten en veekoeken. Het gebruik van 
vitamine- en mineraalsupplementen is toegestaan. Het voer komt voor 60% uit het geografische 
gebied.". 

Gewijzigde tekst: „Het voer van de koeien bestaat voor ten minste 60% uit ruw graan, droog-, groen¬ 
en kuilvoer. Het resterende deel bestaat uit eiwitrijke concentraten en/of veekoeken. Het gebruik van 
vitamine- en mineraalsupplementen is toegestaan. Het voer komt voor ten minste 60% uit het 
geografische gebied.". 

ENIG DOCUMENT 

„MOIMTASIO" 

EU-nr.: IT-PDO-0117-01380 - 2.10.2015 
BOB (X) BGA 0 

7. Naam 
„Montasio" 

2. Lidstaat of derde land 
Italië 
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3. Beschrijving van het iandbouwproduct of ievensmiddei 

3.1. Productcategorie 

Categorie 1.3. Kaas 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

„Montasio" is een kaas bereid uit koemelk met een middellange tot lange rijpingstijd, met een 
cilindrische vorm, met rechte of bijna rechte zijkanten en een vlakke of iets uitgebogen boven- en 
onderkant. „Montasio" wordt verkregen uit niet-gepasteuriseerde melk en uitsluitend op basis van 
natuurlijke melkzuurbacteriën of toegelaten startculturen. De minimale rijpingstijd bedraagt 60 dagen 
en het vochtgehalte wordt steekproefsgewijs gecontroleerd op de 10e en de 60e dag. Op de 60e 
rijpingsdag moet een BOB „Montasio"-kaas de volgende kenmerken bezitten: maximale vochtigheid 
lager dan of gelijk aan 36,72%; vetgehalte in de droge stof: ten minste 40%; gewicht: 6-8 kg; diameter: 
30-35 cm; hoogte: maximaal 8 cm; korst: glad, regelmatig en elastisch; textuur: compact met enkele 
gaten; kleur: natuurlijk, neigt naar strogeel; geur: typisch; smaak: aangenaam, naar pikant neigend 
voor zeer oude „Montasio". 

Kaas met de BOB „Montasio" mag worden verkocht met de vermelding „fresco" (vers) na een 
minimale rijpingsperiode van 60 dagen; de vermelding „mezzano" (belegen) na een minimale 
rijpingsperiode van 120 dagen; de vermelding „stagionato" (gerijpt) na een minimale rijpingsperiode 
van tien maanden en de vermelding „stravecchio" (zeer oud) na een minimale rijpingsperiode van 18 
maanden. 

3.3. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) en grondstoffen (alleen 
voor verwerkte producten) 

De BOB „Montasio" wordt geproduceerd van melk van boerderijen in het productiegebied. De 
belangrijkste rassen die worden gebruikt in het geografische productiegebied, zijn Brune des Alpes, de 
Italiaanse Pie rouge en Pie noire en kruisingen daarvan. Toevoeging van conserveringsmiddelen en 
warmtebehandelingen zijn niet toegestaan, met uitzondering van koeling bij een minimumtempera¬ 
tuur van 4 °C. 

Het voer van de koeien bestaat voor ten minste 60% uit ruw graan, droog-, groen- en kuilvoer. Het 
resterende deel bestaat uit eiwitrijke concentraten en veekoeken. Het gebruik van vitamine- en 
mineraalsupplementen is toegestaan. Het voer komt voor ten minste 60% uit het geografische gebied. 
Veevoer dat van oudsher wordt beschouwd als ongeschikt voor de kaasbereiding, zoals voer uit 
moerasland of uit bermen van drukke verkeerswegen, is niet toegestaan. Ook groenten, fruit en 
koolzaad zijn als veevoer verboden, evenals bijproducten van de verwerking van rijst, diermeel, 
industrieel voer voor medisch gebruik, verse, natte of ingekuilde bietenpulp, bijproducten van bier of 
distillaat, kuilvoer (met uitzondering van ingekuild hooi en maïs) en gefermenteerde stoffen uit de 
industriële verwerking van fruit, bieten, bier en distillaat. 

3.4. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende geografische 
gebied moeten plaatsvinden 

Het gehele productieproces (runderteelt en melkproductie, stremmen, bewerken van de wrongel, in de 
vormen doen, persen, zouten en rijpen) moet in het in punt 4 omschreven gebied plaatsvinden. 

3.5. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken, 
enz. van het product waarnaar de geregistreerde naam verwijst 


3.6. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering van het product waarnaar de 
geregistreerde naam verwijst 

Het product wordt geïdentificeerd aan de hand van een oorsprongsmerk met vermelding van de code 
van de kaasmakerij, het acroniem van de provincie en de productiedatum (jaar, maand dag). Het 
oorsprongsmerk van de BOB „Montasio" bestaat uit het woord „Montasio" dat diagonaal op de kaas 
is aangebracht, in letters die afwisselend recht en op de kop staan (zie figuur 1). 

Dit oorsprongsmerk wordt aangebracht op de hele productie van de al dan niet aangesloten bedrijven, 
op voorwaarde dat het productdossier is nageleefd. 

Het logo van de benaming bestaat uit een gestileerde hoofdletter „M" met daaronder de vermelding 
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„MONTASIO". Dit logo moet altijd worden gebruikt met het lettertype „HORATIO". De verhoudingen 
uit figuur 2 moeten in acht worden genomen (bijvoorbeeld 8 cm breed bij 6 cm hoog). 

Figuur 2 



MONTASIO 

Wanneer het hele productieproces, van de melkproductie tot de minimale rijping van 60 dagen, 
plaatsvindt in berggebieden als omschreven in de geldende nationale wetgeving, gelegen in het 
productiegebied van de BOB „Montasio", mag op het etiket van de kaas de vermelding „prodotto 
della montagna" (product uit de bergen) worden aangebracht. Hiertoe wordt op de kaas een label met 
de vermelding „RDM" (afkorting van „prodotto della montagna") aangebracht. 

Op de „Montasio"-kazen die meer dan 100 dagen hebben gerijpt, kan het Consorzio per la Tutela del 
Formaggio Montasio op verzoek van al dan niet aangesloten producenten, in het daartoe voorziene 
gedeelte van de kaas, na voorafgaande verificatie, het logo van de benaming brandmerken (figuur 2). 

4. Beknopte beschrijving van het afgebakende geografische gebied 

Het productiegebied van de BOB „Montasio" omvat: Friuii-Venezia Giuiia: het hele gewest. Veneto: het 
hele gebied van de provincies Belluno en Treviso en een deel van het grondgebied van de provincies 
Padova en Venezia dat als volgt afgebakend is; vanaf het snijpunt van de grenslijn van de provincie 
Treviso met die van Padova deze lijn volgen tot aan de snelweg Serenissima, vervolgens verder langs 
diezelfde lijn tot aan de snelwegbrug over de rivier Brenta, en dan langs deze rivier tot aan de 
monding. 

5. Verband met het geografische gebied 

De natuurlijke factoren zijn nauw verbonden met de klimatologische omstandigheden van het 
productiegebied, dat grotendeels in de bergen of aan de voet van de bergen ligt, en waar het vee nog 
steeds op bergweiden en weiden wordt gehouden, wat bepalend is voor de kwaliteit van de aan de 
dieren verstrekte voedergewassen. 

„Montasio" werd in 1773 en 1775 aan de prijslijst van San Daniele en Udine toegevoegd. Hieruit blijkt 
dat „Montasio" wordt verhandeld en dus niet alleen plaatselijk of louter voor eigen gebruik wordt 
geproduceerd. Het nauwe verband van „Montasio" met het productiegebied blijkt ook uit de sterke 
stimulans die de productie van deze kaas aan de ontwikkeling van coöperaties heeft gegeven. De 
„Montasio"-kaas en de specifieke productietechniek verspreidden zich snel in Friuii en Venezia 
oriëntale, zowel onder invloed van menselijke en structurele factoren zoals de oprichting van 
kaascoöperaties of van een school voor kaasmakerij - in de jaren 60 waren er zelfs meer dan 650 
kaasmakerijen actief - als door de omgeving waarin deze techniek zich het eerst heeft ontwikkeld. 

Wat de kenmerken van het productiegebied betreft, werd het oostelijk deel van Italië altijd al geken¬ 
merkt door grote hoeveelheden neerslag in voor- en najaar die gunstig waren voor de teelt van 
grassen en granen (tarwe en gerst) die de basis vormen voor het voer van melkvee. De maïsteelt en 
daarmee het gebruik van maïs als vers voer en kuilvoer, hebben mettertijd ook aan belang gewonnen. 
Recenter heeft de teelt van soja, een eiwitrijk bijvoer, zich in het productiegebied ontwikkeld. 

Het belangrijkste kenmerk van de „Montasio" is dat hij zeer geschikt is om lang/middellang te rijpen. 

In het scala van Italiaanse kazen behoort de „Montasio" tot de halfharde kazen, maar omdat hij tot 36 
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maanden kan rijpen, valt hij ook in de categorie van de zeldzame zeer oude harde kazen. 

De afmeting van de kaaswielen vormt een ander kenmerk van de „Montasio". 

Daarnaast is het verbod op het pasteuriseren van de melk in het productdossier van de BOB „Monta¬ 
sio" gehandhaafd, waardoor de spontane bacteriële ontwikkeling in de in het productiegebied 
gewonnen melk zo veel mogelijk behouden blijft. 

De geschiktheid voor een lange/middellange rijpingstijd is het resultaat van een „zachte" technologie: 
de doses melkzuurbacteriën zijn namelijk laag (ongeveer 1%), het verwarmen gebeurt bij lage 
temperaturen (tussen 42 en 48 °C) en door het uitlekken en persen verkrijgt de kaas een middelmatige 
stevigheid, met na twee maanden een vochtgehalte van ongeveer 36% (wat overeenkomt met het 
minimumgehalte voor het in de handel brengen van de kaas). 

De omgeving waarin de „Montasio" zich heeft ontwikkeld, biedt de geschikte microbiologische 
kenmerken voor de ontwikkeling en de verspreiding ervan. „Montasio"-kaas wordt gekenmerkt door 
de aanwezigheid van een thermofiele microflora die altijd heeft geleid tot een kaas die enig is in zijn 
soort, die vers kan worden gegeten (tegenwoordig is er sprake van ten minste twee maanden rijping 
omdat de kaas wordt vervaardigd uit niet-gepasteuriseerde melk), maar die ook tot 36 maanden kan 
rijpen. Deze kaas heeft dus organoleptische kenmerken, een consistentie, smaken en geuren die 
variëren met de tijd, juist vanwege de bacteriën die van nature in de weide- en graslanden en de 
voedergewassen van het productiegebied aanwezig zijn. 

Na een rijpingstijd van twee maanden is „Montasio" een middelmatig stevige kaas, met een verfijnde 
smaak die doet denken aan de melk waarmee hij is geproduceerd. Naarmate de rijpingstijd toeneemt 
en de vaste stoffen zich concentreren, verkrijgt „Montasio" een meer uitgesproken en licht pikante 
smaak en wordt de kaas steviger en brokkelig. 

Met de verbetering van de teelttechnieken, de rationalisering van de werkwijzen en een steeds betere 
hygiëne bij het melken, werd het noodzakelijk de melk te verrijken met micro-organismen die nuttig 
zijn voor de productie van „Montasio". Zo werd begonnen met het aanwenden van melkzuurbacteriën 
(rijk aan cocci en arm aan bacillen) uit melk afkomstig van het productiegebied, een praktijk die later 
wijdverbreid is geworden. 

Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 

(artikel 6, lid 1, tweede alinea, van deze verordening) 

De geconsolideerde tekst van het productdossier kan worden geraadpleegd op: http:// 
www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335 
of door 

rechtstreeks de homepage van de website van het Ministerie van Landbouw-, Levensmiddelen- en 
Bosbouwbeleid (www.politicheagricole.it) te openen en te klikken op „Qualita e sicurezza" (rechts 
bovenaan op het scherm) en vervolgens op „Disciplinari di Produzione aH'esame delI'UE". 

C) PB L 179 van 19.6.2014, biz. 17. 

(^) PB L 343 van 14.12.2012, bIz. 1. 
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